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Загальновідомо, що для забезпечення повноцінного та збалансованого 
харчування людини необхідно щоденне надходження близько 600 необхідних 
для організму нутрієнтів. Харчові емульсії, в тому числі соуси, є зручними 
системами для створення продуктів харчування різної біологічної цінності, 
оскільки технологія їх отримання дозволяє варіювати хімічний склад 
компонентів функціонального продукту [1]. Завдяки цьому можна розробляти 
функціональні продукти, які будуть позитивно впливати на фізіологічний стан 
і мати профілактичну дію.  
В якості складових комплексного підкислювача для виробництва 
низькокалорійного соусу було обрано яблучну, цитринову та оцтову кислоту. 
Вибір даних підкислювачів обумовлений прагненням розширенням 
асортименту продукції (складові комплексного підкислювача створюють 
стабільний смак сливи – аналогічний до смаку соусу типу «ткемалі»), а також 
підвищенням біологічної цінності продукту [2].  
В комплексному підкислювачі як основний компонент використано 
яблучну кислоту. Це пов’язано з тим, що вона не є токсичною речовиною у 
порівнянні з оцтовою кислотою, крім того, яблучна кислота в харчовій 
промисловості застосовується як харчова добавка (Е296) з біологічно 
активними властивостями. Яблучна кислота у складі харчових продуктів 
чинить позитивний вплив на функціонування організму (стимулює метаболічні 
процеси, поліпшує кровообіг, покращує діяльність серцево-судинної системи, 
нирок, печінки). Ще однією позитивною рисою яблучної кислоти є те, що вона 
приймає участь в біосинтезі незамінних амінокислот, флавонів, а також 
вітамінів В1 та В6 [3,4].  
Експерименти з дослідження смаку емульсії проведено відповідно до 
плану експерименту «склад – смакові якості». В якості факторів прийнято 
концентрації підкислювачів в зразках розчинів, функціями відгуку виступає 
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смак розчинів отриманих концентрацій. За результатами скринінгових 
випробувань обрано постійну концентрацію яблучної кислоти в кількості 1 %. 
 
Таблиця 1 – Вплив співвідношення підкислювачів в емульсійному 
функціональному продукті на його смак 
 
№ експе-
рименту 
Концентрація підкислювачів в емульсійному 
функціональному продукті, % Смакові 
якості, у, 
бали (1÷5) 
яблучна к-та, 
х1 цитринова к-та, х2 оцтова к-та, х3 
умов. % умов. % умов. % 
1 +1 1 +1 2 +1 0,4 5 
2 +1 1 +1 2 -1 0 5 
3 +1 1 +1 2 0 0,2 4 
4 +1 1 -1 0 +1 0,4 3 
5 +1 1 -1 0 -1 0 2 
6 +1 1 -1 0 0 0,2 3 
7 +1 1 0 1 +1 0,4 5 
8 +1 1 0 1 -1 0 4 
9 +1 1 0 1 0 0,2 3 
 
 Рис. 1. Залежність смакових якостей емульсійного продукту від концентрацій 
цитринової та оцтової кислоти 
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Дані, відображені в табл. 1, показують, як змінюється смак при різних 
концентраціях підкислювачів що дозволяє вибрати концентрації 
підкислювачів, що дають оптимальний смак. Поверхню залежності смакових 
якостей емульсійного соусу, що використані у якості підкислювачів: оцтову, 
цитринову та яблучну кислоту (у фіксованій концентрації ) представлено на 
рисунку 1. 
Рівняння, що описує дану залежність, наступне: 
 
у = 2,31+1,92·x1-3,75·х2-0,33·х12-1,25·х1·х2+16,67·х22 
 
Як видно з рисунку 1, на поверхні відгуку (при фіксованому третьому 
факторі – вмісту яблучної кислоти 1 %) область мінімуму відповідає значенню 
концентрації 0 % оцтової кислоти і значенню концентрації цитринової кислоти  
від 0 до 0,20 % (смакові якості продукта оцінюються у 2 бали, отже не 
досягається смак, аналогічний до смаку соусу типу «ткемалі»). На поверхні 
відгуку точка максимуму відповідає значенню концентрації оцтової кислоти 
0,4 % і значенню концентрації цитринової кислоти 2 % (смакові якості 
продукту оцінюються у 5 балів , отже відповідає аналогічному до смаку соусу 
типу «ткемалі»). 
В результаті досліджень визначено діапазон співвідношень обраних 
підкислювачів в емульсійному функціональному продукті, при якому смак 
продукту буде найкращий : 
- цитринова кислота – 2 %; 
- оцтова кислота – 0,4 %; 
- яблучна кислота – 1 %. 
Таким чином, в результаті проведених досліджень обґрунтовано 
рецептуру комплексного підкислювала для емульсійних соусів типу «ткемалі», 
що дозволяє розширити асортимент продукції, підвищити її біологічну 
цінність. 
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